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ABSTRAK 
 
 
Nama                   :  EKA PRATIWI MENTARI 
NIM                     :  60400111060 
Judul Skripsi      : PEMBUATAN DAN PENGUJIAN ASAP CAIR DARI 
TEMPURUNG KELAPA DAN TONGKOL JAGUNG 
SEBAGAI BAHAN PENGAWET IKAN 
 
 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui massa arang tempurung kelapa dan 
massa tongkol jagung dengan volume asap cair yang dihasilkan, pemanfaatan 
asap cair dari tempurung kelapa dan tongkol jagung sehingga dapat digunakan 
sebagai pengawet ikan dan kualitas ikan yang dihasilkan dari proses penambahan 
asap cair yang didapatkan. Parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah 
perbandingan campuran banyaknya tempurung kelapa dan tongkol jagung, 
pengujian asap cair yang dihasilkan. Parameter yang diuji yaitu kualitasikan yang 
dihasilkan dari asap cair dilihat dari aroma, tekstur, warna, bau dan rasa pada ikan 
sehingga bias dikatakan sebagai pengawet ikan yang baik dengan pengapasan 
konvensional, perendaman dengan asap cair dan perendaman air garam. Filtrasi 
menggunakan alat Zeloit aktif serta Karbon aktif. Berdasarkan dari hasil 
perbandingan bahan dengan volume asap cair yang dihasilkan dari tempurung 
kelapa dan tongkol jagung dengan masing-masing massa 7000 gr, 8000 gr,  
dan15000 gr yaitu 200 ml, 210 ml, 500 ml. Dan untuk pengujian yaitu bahwa ikan 
yang menggunakan pengasapan konvensional dapat bertahan dengan lama dan 
hasil yang baik. 
 
Kata Kunci: Pengasapan konvensional, zat zeloit aktif, zat karbon aktif, dan ikan 
gabus. 
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ABSTACK 
 
Name :  EKA PRATIWI MENTARI 
NIM :  60400111060 
Thesis Title : MAKING AND TESTING OF LIQUID ASAP FROM 
COCONUT SHELLS AND CORN FEED AS FISH 
MATERIAL SUPPLIERS 
 
This study aims to find out the mass of coconut shell charcoal and corn cobs mass 
with the volume of liquid smoke produced, the utilization of liquid smoke from 
coconut shell and corn cob so that it can be used as fish preservative and fish 
quality resulting from addition of liquid smoke process. The parameters measured 
in this study were the ratio of mixture of the number of coconut shell and corn 
cob, the test of liquid smoke produced. The tested parameters of quality resulting 
from liquid smoke are seen from the smell, texture, color, odor and taste of the 
fish so that bias is said to be a good fish preservative with conventional breathing, 
immersion with liquid smoke and salt water immersion. Filtration using active 
Zeloit tools as well as Activated Carbon. Based on the results of the comparison 
of the material with the volume of liquid smoke produced from coconut shell and 
corn cob with each mass 7000 gr, 8000 gr, and 15000 gr is 200 ml, 210 ml, 500 
ml. And for testing that is that fish that use conventional curing can survive with 
long and good result. 
 
 
Keywords: Conventional fumigation, active zeloit substances, activated carbon 
substances, and cork fish. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
1.1  Latar Belakang 
Kelapa adalah pohon serba guna bagi masyarakat tropika. Hampir semua 
bagiannya dapat dimanfaatkan orang. Akar kelapa menginspirasi penemuan 
teknologi penyangga bangunan Cakar Ayam (dipakai misalnya pada Bandar 
Udara Soekarno Hatta) oleh Sedijatmo. Kayu dari batangnya, yang disebut kayu 
glugu, dipakai orang sebagai kayu dengan mutu menengah, dan dapat dipakai 
sebagai papan untuk rumah. Daunnya dipakai sebagai atap rumah setelah 
dikeringkan. Daun muda kelapa, disebut janur, dipakai sebagai bahan anyaman 
dalam pembuatan ketupat atau berbagai bentuk hiasan yang sangat menarik, 
terutama oleh masyarakat Jawa dan Bali dalam berbagai upacara, dan menjadi 
bentuk kerajinan tangan yang berdiri sendiri (seni merangkai janur). Tangkai anak 
daun yang sudah dikeringkan, disebut lidi, dihimpun menjadi satu menjadi sapu 
sedangkan tempurung kelapa hanya digunakan sebagai bahan bakar rumah tangga. 
Sedangkan batok kelapa selain dapat dijadikan sebagai bahan bakar, juga 
merupakan salah satu bahan karbon aktif yang kualitasnya cukup baik dijadikan 
arang aktif. Bentuk, ukuran dan kualitas batok kelapa merupakan hal yang harus 
diperhatikan dalam pembuatan arang aktif. Kualitas batok kelapa dan proses 
pembakaran sangat menentukan randemen karbon aktif yang dihasilkan. 
Tongkol jagung merupakan limbah tanaman yang setelah diambil bijinya 
tongkol jagung tersebut umumnya dibuang begitu saja, sehingga hanya akan 
meningkatkan jumlah sampah. Kalaupun tongkol jagung ini digunakan hanya oleh 
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penduduk di pedesaan sebagai bahan bakar setelah dikeringkan terlebih dahulu. 
Padahal dari tongkol jagung tersebut masih dapat dimanfaatkan karena juga dapat 
diolah dengan cara pembakaran untuk mendapatkan asap cair dari tongkol jagung 
yang dapat dimanfaatkan pada skala masyarakat. Asap cair dari tongkol jagung 
dan tempurung kelapa bisa digunakan untuk berbagai macam kebutuhan pangan. 
Seperti pengawetan (pengasapan) dan penambahan cita rasa pada bahan pangan 
serta penghilang bau. 
Tidak ada bahan material di muka bumi ini yang tidak dapat dimanfaatkan. 
Setiap bahan dapat dimanfaatkan asalkan sesuai dengan bidangnya. Hal ini telah 
dijelaskan oleh Allah Swt. dalam firmannya Qur’an Surah Ali’ Imran ayat 191 di 
bawah. 
                           
                     
Terjemahannya 
: 
“yaitu orang-orang yang mengingat Allah sambil berdiri atau duduk atau 
dalam keadaan berbaring dan mereka memikirkan tentang penciptaan 
langit dan bumi seraya berkata:”Ya Tuhan kami, tiadalah engkau 
menciptakan ini dengan sia-sia, Maha suci Engkau, Maka peliharalah Kami 
dari siksa neraka.” ( QS Ali’ Imran :3/191). 
 
Tafsir Al Misbah oleh M. Quraish Shihab menafsirkan ayat diatas 
menjelaskan mereka orang-orang baik laki-laki maupun perempuan yang terus 
menerus mengingat Allah, dengan ucapan atau hati dalam seluruh situasi dan 
kondisi saat bekerja atau istirahat, sambil duduk atau berdiri atau dalam keadaan 
berbaring, atau bagaimanapun dan mereka memikirkan tentang penciptaan yakni 
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kejadian dan sistem kerja langit dan bumi dan setelah itu berkata sebagai 
kesimpulan, Tuhan kami tiadalah engkau menciptakan alam raya dan segala 
isinya dengan sia-sia tanpa tujuan. Apa yang kami alami, atau lihat, atau dengar 
dari keburukan atau kekurangan. Maha suci engkau dari semua itu. Tuhan kami, 
kami tahu dan yakin benar bahwa sesungguhnya siapa yang engkau hinakan dia 
dengan mempermalukannya di hari kemudian sebagai seorang yang zalim serta 
menyiksanya dengan siksa yang pedih. Tiada satu pun yang dapat membelanya1. 
Penjelasan dari tafsir Al-Misbah tersebut menjadi dasar dari penulis untuk 
melakukan penelitian ini dimana maksud dari ayat itu adalah dalam kalimat 
“Tuhan kami tiadalah engkau menciptakan alam raya dan segala isinya dengan 
sia-sia tanpa tujuan” bermaksud sampah yang dalam hal ini adalah sesuatu yang 
sudah selayaknya dibuang ternyata masih bisa dimanfaatkan salah satu contohnya 
adalah tempurung kelapa dan tongkol jagung  yang dapat digunakan sebagai 
bahan pengawet makanan dan penghilang bau. 
Pada penelitian ini akan digunakan bahan dasar dari tempurung kelapa dan 
tongkol jagung untuk pembuatan karbon aktif yang menghasilkan asap cair yang 
dapat dimanfaatkan sebagai penghilang bau dan pengawet makanan yang tidak 
berbahaya dan tidak mencemari lingkungan. Karbon aktif banyak digunakan 
sebagai adsorben karena memiliki luas permukaan dan daya adsorpsi yang lebih 
besar daripada adsorben lainnya. Semakin besar luas permukaan, daya adsorpsi 
karbon aktif semakin baik. Karbon aktif adalah karbon padat yang memiliki luas 
permukaan yang cukup tinggi berkisar antara 100 sampai dengan 2000 m2/gram. 
                                                             
1 M. Quraish Shihab, Tafsir Al Misbah  (Jakarta: Lentera Hati, 2005), h. 372. 
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Bahkan ada peneliti yang mengklaim luas permukaan karbon aktif yang 
dikembangkan memiliki luas permukaan melebihi 3000 m2/gram. Hal ini 
dikarenakan zat ini memiliki pori-pori yang sangat kompleks yang berkisar dari 
ukuran mikro dibawah 20 A0, ukuran meso antara 20 sampai 50 A0 dan ukuran 
makro yang melebihi 500 A (pembagian ukuran pori berdasarkan IUPAC). 
Sehingga luas permukaan disini lebih dimaksudkan luas permukaan internal yang 
diakibatkan dari adanya pori-pori yang berukuran sangat kecil. 
Terkait mengenai pemanfaatan Asap cair yang dapat digunakan dalam 
pegawetan, dalam jurnal “Pemanfaatan asap cair tempurung kelapa pada 
pembuatan ikan kering dan penentuan kadar air, abu serta proteinnya” oleh 
Sanny Edinov, pada pembuatan asap cairnya dibuat dengan menggunakan tahap 
pembakaran kemudian dilanjutkan dengan tahap kondensasi yang diakhiri sampai 
menghasilkan campuran heterogen atara asap cair dan tar yang nantinya akan 
diendapkan sehingga zat lain yang tercampur dalam asap cair tersebut terpisah. 
Dari hasil yang didapatkan, asap cair yang dihasilkan terseut bagus digunakan 
sebagai pengawet karena kandungan NaCl dan asap cair memiliki tekanan osmotik 
yang tinggi  sehingga  dapat menarik air dari daging  ikan  serta menyebabkan  
terjadinya pengikatan protein  dan proses perubahan cairan atau larutan menjadi 
gumpalan-gumpalan lunak  sehingga  terjadi pengerutan ikan dan protein terpisah. 
Indonesia kaya akan potensi ikan, baik perikanan tangkap maupun 
budidaya. Peningkatan hasil budidaya ikan diharapkan menjadi alternatif sumber 
protein hewani. Kandungan protein pada ikan bervariasi, salah satu faktor yang 
mempengaruhinya adalah pakan. Azolla pinnata dan probiotik dapat dijadikan 
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sebagai suplemen pakan ikan. A.pinnata memiliki kadar protein sebesar 24-30% 
sehingga dapat digunakan sebagaialternatif pakan ikan, sedangkan probiotik dapat 
membuat pencernaan ikan lebih baikserta mampu meningkatkan pertumbuhan2. 
Pada dewasa ini telah banyak diproduksi asap cair sebagai bahan pengganti 
asap konvensional dalam proses pengasapan. Asap cair merupakan cairan 
kondensat uap asap hasil pirolisis kayu. Senyawa fenol, karbonil, dan asam-asam 
organik yang terdapat dalam asap cair berperan penting dalam pengawetan ikan. 
Dengan demikian dapat diketahui bahwa metode pengasapan dengan asap cair 
jelas lebih aman dibandingkan dengan cara tradisional3. 
Berdasarkan hal tersebut diatas maka penelitian ini dimaksudkan untuk 
pengaplikasian asap cair dalam bidang yang lain yaitu dapat digunakan sebagai 
bahan penghilang bau dan pengawet makanan sehingga dapat meningkatkan nilai 
tambah tempurung kelapa dan tongkol jagung dan sebagai alternatif penanganan 
limbah dengan menggunakan bahan dasar tongkol jagung dan tempurung kelapa. 
1.2  Rumusan Masalah 
Rumusan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut : 
a. Bagaimana cara pembuatan asap cair dari arang tempurung kelapa dan 
tongkol jagung? 
b. Bagaimana cara pengujian asap cair dari tempurung kelapa dan tongkol 
jagung sebagai pengawet ikan? 
                                                             
2 Novita Rahmawati,”Kandungan Protein Terlarut Daging Ikan Patin (Pangasius 
djambal) akibat Variasi Pakan Tambahan”, Skripsi2013. h. 8. 
3 Ludi Hardianto dan Yunianta, “Pengaruh Asap Cair terhadap Sifat Kimia dan 
Organoleptik Ikan Tongkol (Euthynnus affinis)”, Jurnal Pangan dan Agroindustri 3 no. 4 (2015), h. 
2. 
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1.3  Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian yang telah dilakukan adalah sebagai berikut: 
a. Mengetahui cara pembuatan asap cair dari arang tempurung kelapa dan 
tongkol jagung? 
b. Mengetahui cara pengujian asap cair dari tempurung kelapa dan tongkol 
jagung sebagai pengawet ikan? 
1.4  Ruang Lingkup Penelitian 
a. Asap cair yang diperoleh dari pembakaran tempurung kelapa dan tongkol 
jagungyang sudah dikeringkan,dan sampel uji yang digunakan adalah jenis 
ikan gabus. 
b. Parameter yang diukur adalah massa sebelum pembakaran, perbandingan 
volume asap cair dari tempurung kelapa dan tongkol jagung, waktu destilasi 
dan filtrasi, volume destilasi dan filtrasi. 
c. Pengujian asap cair dengan sampel ikan gabus dilihat dari kualitas ikan yang 
dihasilkan sehingga asap cair yang digunakan bisa dikatakan sebagai 
pengawet ikan yang baik. Perbandingan yang diberikan untuk 
membandingkan kualitas ikan yang dihasilkan adalah menggunakan 
pengawetan ikan dengan pengapasan konvensional. Bagian-bagian yang 
menjadi tolak ukur adalah aroma, tekstur, warna, dan bau pada ikan.   
d. Filtrasi yang digunakan adalah dengan menggunakan zeloit aktif serta karbon 
aktif.  
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1.5  Manfaat Penelitian 
Dari penelitian ini diharapkan dapat memanfaatkan tempurung kelapa dan 
tongkol jagung sebagai bahan dasar pembuatan asap cair yang dapat digunakan 
sebagai bahan pengawet ikan sehingga dapat meningkatkan nilai tambah 
tempurung kelapa dan tongkol jagung sebagai alternatif penanganan limbah. 
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BAB II 
TINJAUAN TEORETIS 
 
     2.1 Tempurung Kelapa 
Pohon kelapa atau sering disebut pohon nyiur biasanya tumbuh pada daerah 
atau kawasan tepi pantai. Buah kelapa terdiri dari kulit luar, sabut, tempurung, 
kulit daging, daging buah, air kelapa dan lembaga. Buah kelapa yang sudah tua 
memiliki bobot sabut (35%), tempurung (12%), endosperm (28%) dan air (25%). 
Tempurung kelapa adalah salah satu bahan karbon aktif yang kualitasnya cukup 
baik dijadikan arang aktif. Bentuk, ukuran dan kualitas tempurung kelapa 
merupakan hal yang harus diperhatikan dalam pembuatan arang aktif. Kualitas 
tempurung kelapa dan proses pembakaran sangat menentukan rendemen karbon 
aktif yang dihasilkan1. 
Secara fisologis, bagian tempurung merupakan bagian yang paling keras 
dibandingkan dengan bagian kelapa lainnya. Struktur yang keras disebabkan oleh 
silikat (SiO2) yang cukup tinggi kadarnya pada tempurung kelapa tersebut. Berat 
dan tebal tempurung kelapa sangat ditentukan oleh jenis tanaman kelapa. Berat 
tempurung kelapa ini sekitar (15 – 19) % dari berat keseluruhan buah kelapa, 
sedangkan tebalnya sekitar (3 – 5) mm2. 
 
 
 
                                                             
1Wikipedia Indonesia. 2010.  Pengertian_Tempurung_kelapa_wikipedia_indonesia.html. 
Diakses 21 Mei 2015. 
 2Erliza, dkk. 2008. Teknologi Bioenergi. Jogjakarta : Agromedia 
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Tabel 2.1 Komposisi Tempurung Kelapa 
No 
Komposisi Persentase (%) 
1 
Lignin (C6H10O5) 29,40 
2 
Pentosan (C12H22O11) 27,70 
3 
Selulosa (C6H10O5) 26,60 
4 
Air (H2O) 8,00 
5 Abu (Na2CO3) 0,60 
6 Nitrogen (N) 0,10 
 
Dari segi kualitas, tempurung kelapa yang memenuhi syarat untuk 
dijadikan bahan arang aktif adalah kelapa yang benar-benar tua, keras, masih utuh 
dan dalam keadaan kering. Untuk membuat arang aktif yang benar-benar 
berkualitas, tempurung kelapa harus bersih dan terpisah dari sabutnya. Sedangkan 
untuk mengetahui kualitas yang baik dari arang tempurung kelapa, 
pembakarannya menghasilkan arang yang tampak hitam, mengkilap, utuh, keras 
dan mudah dipatahkan3. Arang tempurung kelapa dapat digunakan sebagai kayu 
bakar biasa atau diolah menjadi arang aktif yang dapat digunakan oleh berbagai 
industri pengolahan. Arang aktif dari tempurung kelapa ini memiliki daya saing 
yang kuat karena mutunya tinggi dan tergolong sumber daya yang terbarukan. 
Dengan demikian, tempurung kelapa merupakan limbah perkebunan yang 
                                                             
3Erliza (a), dkk. 2008. Teknologi Bioenergi. Jogjakarta : Agromedia  
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memiliki potensi yang besar dan dapat dimanfaatkan lebih lanjut sebagai arang 
aktif4. 
Untuk mengetahui karakteristik arang tempurung kelapa yang digunakan 
sebagai bahan baku pembuatan karbon aktif, maka perlu dilakukan analisa 
proksimat. Karakteristik umum arang yang digunakan sebagai bahan baku karbon 
aktif dari tempurung kelapa, dapat dilihat pada tabel II.25. 
Tabel 2.2 Komposisi Arang Untuk Pembuatan Karbon Aktif. 
Kadar Air 3-10 % 
Kadar Abu 1-2 % 
Zat Terbang 15-20% 
Karbon Tetap 70-80% 
 
2.2  Tongkol Jagung 
Jagung (Zea mays L.) merupakan salah satu tanaman pangan dunia yang 
terpenting, selain gandum dan padi. Sebagai sumber karbohidrat utama di 
Amerika Tengah dan Selatan, jagung juga menjadi alternatif sumber pangan di 
Amerika Serikat. Penduduk beberapa daerah di Indonesia (misalnya di Madura 
dan Nusa Tenggara) juga menggunakan jagung sebagai pangan pokok. Selain 
sebagai sumber karbohidrat, jagung juga ditanam sebagai pakan ternak (hijauan 
maupun tongkolnya), diambil minyaknya (dari bulir), dibuat tepung (dari bulir, 
                                                             
4 Tim Nasional Pengembangan BBN (2007). Bahan Bakar Nabati. Jakarta: Penebar 
Swadaya. 
5Erliza (b), dkk. 2008. Teknologi Bioenergi. Jogjakarta : Agromedia.  
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dikenal dengan istilah tepung jagung atau maizena), dan bahan baku industri (dari 
tepung bulir dan tepung tongkolnya)6. 
 
Gambar 2.1: Tongkol jagung 
(Sumber : https://www.google.co.id/searceh?g=gambar+tongkol+jagung) 
 
Tongkol jagung biasanya oleh masyarakat dibuang begitu saja dan biasa 
dijadikan makanan ternak. Dengan diolah secara pyrolisis tongkol jagung 
sebenarnya bisa dimanfaatkan menjadi asap cair yang berguna untuk masyarakat. 
Asap cair dari tongkol jagung bisa digunakan untuk berbagai macam kebutuhan 
pangan. Seperti pengawetan (pengasapan) dan penambahan cita rasa pada bahan 
pangan. Pirolisis tongkol jagung yang telah  menjadi  asap  cair  akan  memiliki  
senyawa  fenol  sebesar 4,13%, karbonil 11,3% dan asam 10,2%. Senyawa-
senyawa tersebut mampu menghilangkan bau sehingga mampu bertahan lama 
karena memiliki fungsi utama yaitu sebagai penghambat perkembangan bakteri. 
Penghilang bau dengan asap cair memiliki beberapa keunggulan antara  
lain yaitu lebih ramah dengan lingkungan karena tidak menimbulkan pencemaran 
udara, bisa diaplikasi secara cepat dan mudah. Konsentrasi asap cair yang 
digunakan bisa disesuaikan dengan yang dikehendaki7. 
                                                             
 6Wikipedia Indonesia. 2015. Pengertian_jagung_wikipedia_indonesia.html. Diakses 21 
Mei 2015. 
7Wikipedia Indonesia. 2015. Pengertian_jagung_wikipedia_indonesia.html. Diakses 21 
Mei 2015 
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Menurut Sudarjo (2008), komponen kimia tongkol jagung dapat dilihat 
pada tabel 2.3 
Tabel 2.3 Komposisi kimia tongkol jagung 
Komponen Kandungan (%) 
Abu 6,04 
Lignin 15,70 
Selulosa 36,81 
Hemiselulosa 27,01 
 
Tongkol jagung yang belum diolah hanya memiliki kandungan protein 
sekitar 2,94% dengan kadar lignin 5,2%, selulosa yang tinggi hingga 30%, dan 
tingkat kecernaan sampai 40%. Sedangkan untuk rumput memiliki kandungan 
protein sekitar 6%. Kebutuhan protein ternak minimal dikisaran 6–8%. Karena itu 
harus dilakukan beberapa perlakuan untuk meningkatkan nutrisi dari limbah 
tongkol jagung8. 
 
 
 
 
 
 
 
                                                             
 8Dwi. 2015. Agro Tekno. www.agro_tekno_hasil_tani_jagung.html. Diakses 20 Mei 2015 
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2.3  Asap Cair 
Secara umum Komposisi kimia asap dapat dilihat pada Tabel berikut9: 
Tabel 2.4. Komposisi Kimia Asap 
Unsur Kimia % 
 Berat Molekul 
mg/m3 
Asap 
Formaldehid 0,06 30-50 
Aldehid lain 0,19 180-230 
Keton (termasuk Aseton) 0,31 190-200 
Asam Formiat 0,43 115-160 
Asam Asetat 1,8 600 
Metil Alkohol 1,04 - 
Tar 5,28 10295 
Fenol - 25-40 
Air 103,8 - 
 
Asap cair merupakan suatu hasil kondensasi atau pengembunan dari uap 
hasil pembakaran secara langsung maupun tidak langsung dari bahan-bahan yang 
banyak mengandung lignin, selulosa, hemiselulosa serta senyawa karbon lainnya. 
Pengertian umum liquid smoke (asap cair) merupakan suatu hasil destilasi atau 
pengembunan dari uap hasil pembakaran tidak langsung maupun langsung dari 
bahan yang banyak mengandung karbon dan senyawa-senyawa lain. Bahan baku 
yang banyak digunakan untuk membuat asap cair adalah kayu, bongkol kelapa 
                                                             
 9 Ludi Hardianto dan Yunianta, “Pengaruh Asap Cair terhadap Sifat Kimia dan 
Organoleptik Ikan Tongkol (Euthynnus affinis) )”, h. 11. 
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sawit, dan lain-lain. Asap cair bisa juga berarti hasil pendinginan dan pencairan 
asap dari tempurung kelapa yang dibakar dalam tabung tertutup. Asap yang 
semula partikel padat didinginkan dan kemudian menjadi cair itu disebut dengan 
nama asap cair10. 
Asap cair terdiri atas pembakaran terkontrol dari potongan-potongan kayu 
atau serbuk gergaji sehingga menghasilkan asap yang mengembun menjadi cairan 
dan memerangkap asap yang belum mencair di dalam larutan atau cairan tersebut. 
Bentuk atau zat ini dapat terbentuk melalui banyak metode untuk menghasilkan 
asap cair dalam cakupan yang luas.Dari ketiga pengertian di atas dapat 
disimpulkan bahwa asap cair adalah hasil destilasi atau pengembunan dari uap 
hasil pembakaran langsung ataupun tidak langsung dari bahan–bahan yang 
mengandung karbon11. 
Terdapat beberapa cara memanfaatkan energi yang tersimpan dalam 
biomassa melalui pembakaran langsung (pirolisis). Pembakaran langsung adalah 
cara yang paling tua digunakan. Biomassa yang dibakar dapat langsung 
menghasilkan panas tetapi cara ini hanya mempunyai efisiensi sekitar 
10%.Pembuatan asap cair menggunakan metode pirolisis yaitu peruraian dengan 
bantuan panas tanpa adanya oksigen atau dengan jumlah oksigen yang terbatas. 
Biasanya terdapat tiga produk dalam proses pirolisis yakni: gas, pyrolisis oil, dan 
arang, yang mana proporsinya tergantung dari metode pirolisis, karakteristik 
biomassa dan parameter reaksi.Cara lain adalah dengan mengubah biomassa 
                                                             
10Tim Nasional Pengembangan BBN (2007). Bahan Bakar Nabati. Jakarta : Penebar 
Swadaya. 
 11Wikipedia Inggris. 2009. Asap cair. Asap_cair_wikipedia_inggris.html. Diakses 20 Mei 
2015. 
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menjadi cairan. Cara ini digunakan karena keuntungannya berupa kemudahan 
penyimpanan, pengangkutan, serta pembakaran12. 
Menurut 13  menyatakan bahwa langkah-langkah pembuatan asap cair 
adalah sebagai berikut :  
1. Peralatan yang digunakan untuk membangun sebuah instalasi 
pembuatan asap cair dapat dirakit sendiri tentunya dengan standar tertentu seperti 
kekedapan, kekuatan dan kemanan dalam pengoperasiannya, dengan diagram 
sebagai berikut: 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2.2: Pirolisis batok kelapa 
(Sumber :https://www.google.co.id/searce?q=pirolisis+batok+kelapa) 
 
Peralatan dan bahan yang diperlukan:  
a. Wadah Pengarangan, ruang pembakaran, penampung tar/asap cair, destilator 
dapat  dibuat dari stainless steel atau drum besi yang dimodifikasi seperti 
gambar diatas. 
b. Pipa besi yang dimodifikasi yang dibentuk seperti gambar diatas.  
c. Alat pemanas dapat berupa blower dan atau dapat menggunakan sekam/arang. 
                                                             
 12Tim Nasional Pengembangan BBN (2007). Bahan Bakar Nabati. Jakarta : Penebar 
Swadaya 
13Erliza, dkk.,“Pembuatan Asap Cair dari Sampah Organik Sebagai Bahan Pengawet 
Makanan”, h. 9 
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d. Pipa PVC (jumlah dan ukuran disesuaikan).  
e. Pompa air. 
f. Tangki air dan penyangganya. 
2. Proses pembuatan asap cair menggunakan bahan baku untuk pembuatan 
asap cair bisa apapun yang termasuk bahan organik yang mempunyai selulosa, 
tetap saat ini yang lazim digunakan sebagai bahan baku untuk asap cair adalah 
tempurung kelapa karena pohon kelapa terdapat dimana-mana dan penggunaan 
tempurung kelapa sangat luas di masyarakat seperti pliku, kopra, arang, dan 
olahan kelapa lainnya. Oleh karena itu untuk proses pembuatan asap cair 
menggunakan contoh tempurung kelapa. 
3. Proses Pemurnian Asap Cair untuk mendapatkan asap cair yang tidak 
mengandung bahan berbahaya sehingga aman bagi bahan pengawet makanan. 
Asap cair yang diperoleh dari kondensasi asap pada proses pirolisis diendapkan 
selama seminggu. 
4. Kemudian cairannya diambil dan dimasukkan ke dalam alat destilasi. 
Suhu destilasi sekitar 150oC, hasil destilat ditampung. Destilat ini masih belum 
bisa digunakan sebagai pengawet makanan karena ada lagi proses lain yang harus 
dilewati. 
5. Proses Filtrasi Destilat dengan Zeolit Aktif ditujukan untuk 
mendapatkan zat aktif yang benar-benar aman dari zat berbahaya. Caranya, zat 
destilat asap cair dialirkan ke dalam kolom zeolit aktif dan diperoleh filtrat asap 
cair yang aman dari bahan berbahaya dan bisa dipakai untuk pengawet makanan 
non karsinogenik. 
6. Proses Filtrasi Filtrat Zeolit Aktif dengan Karbon Aktif Proses filtrasi 
filtrat zeolit aktif dengan karbon aktif dimaksudkan untuk mendapatkan filtrat 
asap cair dengan bau asap yang ringan dan tidak menyengat. Caranya, filtrat dari 
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filtrasi zeolit aktif itu dialirkan ke dalam kolom yang berisi karbon aktif sehingga 
filtrat yang diperoleh berupa asap cair dengan bau asap ringan dan tak menyengat. 
Maka sempurnalah asap cair sebagai bahan pengawet makanan yang aman, efektif 
dan alami. 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 2.3: Hasil Proses Pemurnian Asap Cair 
(Sumber :https://www.google.co.id/searce?q=Proses+Pemurnian+Asap+Cair) 
 
Asap cair grade 3 tak dapat digunakan untuk pengawet makanan, karena 
masih banyak mengandung tar yang karsinogenik. Asap cair grade 3 tidak 
digunakan untuk pengawet bahan pangan, tapi dipakai pada pengolahan karet 
penghilang bau dan pengawet kayu biar tahan terhadap rayap. Cara penggunaan 
asap cair grade 3 untuk pengawet kayu agar tahan rayap dan karet tidak bau 
adalah 1 cc asap cair grade 3 dilarutkan dalam 300 mL air, kemudian 
disemprotkan atau merendam kayu ke dalam larutan14. 
 Asap cair grade 2 dipakai untuk pengawet makanan sebagai pengganti 
formalin dengan taste asap (daging asap, ikan asap/bandeng asap) berwarna 
kecoklatan transparan, rasa asam sedang, aroma asap lemah. Cara penggunaan 
asap cair grade 2 untuk pengawet ikan adalah celupkan ikan yang telah 
                                                             
14Erliza, dkk.,“Pembuatan Asap Cair dari Sampah Organik Sebagai Bahan Pengawet 
Makanan”, h. 11-12. 
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dibersihkan ke dalam 25 persen asap cair dan tambahkan garam. Biasanya ikan 
yang diawetkan dengan menggunakan asap cair grade 2 bisa tahan selama tiga 
hari.  Asap cair grade 1 digunakan sebagai pengawet makanan siap saji seperti 
bakso, mie, tahu, bumbu-bumbu barbeque. Asap cair grade 1 ini berwarna bening, 
rasa sedikit asam, aroma netral dan merupakan asap cair paling bagus 
kualitasnya15. 
Perbincangan terhadap asap sebagai agen penyebab kanker (karsinogen) 
dan perubahan gen (mutagen) semakin marak. Asap, tidak hanya asap rook, tetapi 
juga asap pada daging ikan yang dipanggang, dibakar, atau diasap, dicurigai 
sebagai agen kanker yang berbahaya. Ada tiga kelompok senyawa utama yang 
diklaim sebagai biang kerok N-nitroso compound (NNC), dan heterocyclic 
aromatic amine (HAA). Senyawa PAH biasanya ditemukan pada ikan asap, NNC 
pada daging asap, dan HHA pada ikan dan daging ikan bakar atau panggang16. 
Asap cair secara umum memiliki komposisi sebagai berikut : air 81–92%; 
fenol 0,22–2,9%; asam 2,8–4,5%; karbonil 2,6–4,6%; dan tar 1–17%. Sedangkan 
menurut Bratzler (1969) komponen utama kondensat asap kayu adalah karbonil 
24,6%; asam karboksilat 39,9%; dan fenol 15,7%. Komponen asap tersebut 
berfungsi sebagai antimikroba, antioksidan, pembentuk aroma, flavor, dan warna. 
Hasil penelitian Tranggono (1996), asap cair dari tempurung kelapa mempunyai 7 
macam komponen yang dominan yaitu fenol, 3-metil-1.2- siklopentadion, 2-
metoksifenol, 2-metoksi-4- metilfenol, 4-etil-2-metoksifenol, 2.6-dimetoksifenol 
                                                             
15Erliza, dkk.,“Pembuatan Asap Cair dari Sampah Organik Sebagai Bahan Pengawet 
Makanan”. 
16 Rabiatul Adawiyah, “ Pengolahan dan Pengawetan Ikan”, h. 94. 
19 
 
dan 2.5-dimetoksi benzil alkohol, yang kesemuanya larut dalam eter. Hasil 
penelitian Sari (2007) menyatakan bahwa komponen utama asap cair adalah 1,2-
asam benzendikarboksilat dan dietil ester, asam (sebagai asam asetat) antara 4,27–
11,30%, senyawa fenolat (sebagai fenol) 2,10–5,13% dan senyawa karbonil 
(sebagai aseton) 8,56–15,23%17. 
2.4  Pengawet Makanan 
Pengawet makanan adalah suatu bahan tambahan pangan yang dapat 
mencegah atau menghambat fermentasi, pengasaman atau penguraian dan 
perusakan lainnya terhadap pangan yang disebabkan oleh mikroorganisme. Bahan 
pengawet adalah zat kimia yang digunakan untuk mengawetkan makanan melalui 
mekanisme penghambatan mikroba berdasarkan kerja penghambatannya. Syarat 
bahan pengawet makanan adalah sebagai berikut: Memperpanjang umur simpan 
makanan, aman dalam dosis yang ditentukan, tidak menurunkan kualitas secara 
organoleptik (warna, bau, atau rasa), mempunyai sifat sebagai antimikroba, 
ekonomis dan menguntungkan, mudah dilakukan pengujian secara kimia, tidak 
mengganggu aktivitas pencernaan, tidak mudah bereaksi (inert), tidak bersifat 
toksik, mudah dilarutkan18. 
Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 
1168/Menkes/Per/X/1999 tentang perubahan atas peraturan Nomor 
722/Menkes/Per/IX/1988 tentang bahan tambahan makanan yang dilarang 
digunakan dalam makanan yaitu: 1. Asam Borat dan senyawanya. 2. Asam 
                                                             
 17Martoharsono, Soemanto. 2006. Biokimia I. Yogyakarta : Universitas Gajah Mada 
 18 Afrianti. 2010. Pengawetan Makanan. 
www.cara_pengawetan_dan_pembuatan_pengawet_makanan_yang_baik.html. Diakses 19 Mei 
2015. 
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Salisilat dan garamnya. 3. Dietilpirokarbonat. 4. Dulsin. 5. Kalium Klorat. 6. 
Kloramfenikol. 7. Minyak Nabati yang dibrominasi. 8. Nitrofurazon. 9. Formalin. 
10. Kalium Bromat. 
Pengawet yang diizinkan digunakan untuk pangan tercantum dalam 
peraturan Menteri Kesehatan Nomor 722/Menkes/Per/IX/88 tentang bahan 
tambahan makanan, mencakup: 1) Asam benzoat, 2) Asam propionat, 3) Asam 
sorbat, 4) Belerang oksida, 5) Kalsium propionat, 6) Kalium benzoat, 7) Kalium 
bisulfit, 8) Kalium Metabisulfit, 9) Kalium nitrat, 10) Kaliun nitrit, 11) Kalium 
propionat, 12) Kalium sorbat, 13) Kalium sulfit, 14) Kalsium benzoat, 15) Etip p-
Hidroksida benzoat, 16) Kalsium sorbat, 17) Natrium benzoat, 18) Metil p-
Hidroksi benzoat, 19) Natrium bisulfit, 20) Natrium metabisulfit, 21) Natrium 
nitrat, 22) Natrium nitrit, 23) Natrium propionat, 24) Natrium sulfit, 25) Nisin, 26) 
Propil p-hidroksi benzoate (Afrianti, 2010:38). Menurut Permenkes No. 
235/MenKes/Per/VI/1979, bahan pengawet adalah bahan tambahan makanan yang 
dapat mencegah fermentasi, pengasaman, atau penguraian lain terhadap makanan 
yang disebabkan jasad renik. 
2.5  Perubahan Wujud Zat 
 Perubahan wujud zat adalah perubahan termodinamika dari satu fase 
benda ke keadaan wujud zat yang lain. Perubahan wujud zat ini bisa terjadi karena 
peristiwa pelepasan dan penyerapan kalor. Perubahan wujud zat terjadi ketika titik 
tertentu tercapai oleh atom atau senyawa zat tersebut yang biasanya 
dikuantitaskan dalam angka suhu. Semisal air untuk menjadi padat harus 
mencapai titik bekunya dan air menjadi gas harus mencapai titik didihnya. 
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 Di samping hal tersebut, wujud zat ini juga bisa diartikan dengan memakai 
konsep fase transisi. Sebuah fase transisi merupakan tanda bahwa peubahan 
struktur terjadi sehingga bisa dikenali dari perubahan yang secara signifikan jika 
dilihat dari berubahnya sifat wujud zat semula. perubahan wujud zat digolongkan 
menjadi enam peristiwa, sebagai berikut19: 
1. Membeku adalah peristiwa perubahan wujud zat cair menjadi padat. Dalam 
peristiwa ini zat melepaskan energi panas. Contoh peristiwa mencair yaitu air 
yang dimasukkan dalam freezer yang menjadi es batu, lilin cair yang 
didinginkan. 
2. Mencair adalah peristiwa perubahan wujud zat dari padat menjadi cair. Dalam 
peristiwa ini zat memerlukan energy panas. Contoh peristiwa mencair yaitu 
pada batu es yang berubah menjadi air, lilin yang dipanaskan. 
3. Menguap adalah peristiwa perubahan wujud zat dari air menjadi gas. Dalam 
pristiwa ini zat memerlukan energy panas. Contohnya air yang direbus jika 
dibiarkan lama-kelamaan akan habis, bensin yang dibiarkan berada pada 
tempat terbuka lama-lama juga akan habis berubah menjadi gas. 
4. Mengembun adalah perubahan wujud zat dari gas ke cair. Dalam peristiwa ini 
zat melepaskan energy panas. Contoh mengembun adalah ketika kita 
mennyimpan es batu dalam sebuah gelas maka bagian luar gelas akan basah, 
atau rumput di lapangan pada pagi hari menjadi basah padahal sore harinya 
tidak hujan. 
                                                             
 19 Wikipedia Indonesia, 2015, Perubahan wujud zat, 
https:id.m.wikipedia.org/wiki/perubahan_wujud_zat.html. diakses 23 Desember 2015. 
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5. Menyublim adalah peristiwa perubahan wujud zat dari padat menjadi gas. 
Dalam peristiwa ini zat memerlukan energy panas. Contoh mnyublim yaitu 
pada kapur barus yang disimpan pada lemari pakaian lama-lama akan habis. 
6. Mengkristal adalah perubahan wujud zat dari gas menjadi padat. Dalam 
peristiwa ini zat melepaskan energy panas. Contoh mengkristal adalah 
peristiwa berubahnya uap menjadi salju. 
2.6  Ikan Gabus (Channa Striata) 
Kelompok ikan gabus diidentifikasikan pertama kali sebagai channa tahun 
1763 oleh cronovious. Pada tahun 1766, bloch menamakan sebagai Ophicephalus. 
Namun pada literatur tahun 1777, kelompok ikan gabus juga ditulis kembali 
dengan nama Channa oleh Scopolli. Kemudian pada tahun 1822 ditulis menjadi 
Ophicephalus oleh Hamilton dan Bruchanan karena salah eja. Berdasarkan bukti 
specimen yang ada kebanyakan ahli iktiologi sepakat bahwa kedua nama ini 
adalah sinonim. Terdapat 26 jenis Channa yang telah teridentifikasi, dengan 
ukuran panjang tubuh bervariasi mulai dari 17 cm sampai 1,8 meter. Ikan gabus 
adalah ikan lokal yang memiliki nilai ekonomis yang tinggi sebagai salah satu 
sumber protein, baik dalam bentuk segar atau telah diasinkan.20 
Menurut (Djajadiredja, 1972) menyatakan bahwa klasifikasi ikan gabus 
adalah sebagai berikut : 
 Kelas  : Actinopterygii 
 Subkelas : Neopterygii 
                                                             
20Djajadiredja, R., S., dkk., “Buku Pengenalan Sumber Perikanan Darat Bagian I (Jenis-
Jenis Ikan Ekonomis Penting)”, Direktorat Jendral Perikanan Departemen Pertanian Jakarta 
(1977), h. 2.  
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 Ordo  : Perciformes 
 Subordo : Channoidei 
 Famili  : Channidae 
 Genus  : Channa 
 
 
 
 
 
 
 
      Gambar 2.4: Ikan Gabus (channa striata) 
      (Sumber : https://www.google.co.id/searceh?g=ikan+gabus) 
 
 Dari penjelasan tersebut maka dalam Al-Qur’an Surah Al Faathir ayat 
12menjelaskan tentang manfaat dari pada ikan yang berbunyi: 
                           
                          
               
Terjemahnya: 
“Dan Tiada sama (antara) dua laut yang tawar, segar, sedap diminum dan 
yang lain asin lagi pahit. Dan diatara dari masing-masing lait itu kamu dapat 
memakan daging segar dan kamu dapat menegluarkan perhiasan yang dapat 
kamu memakainya, dan pada masing-masingnya kamu lihat kapal-kapal 
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berlayar membelah laut supaya kamu dapat mencari karunia-Nya dan 
supaya kamu bersyukur” Q.S. Faathir:1221. 
 
 Dalam ayat ini, Allah SWT menyajikan dalil-dalil tauhid dan kebersifatan 
Zat-Nya dengan sifat-sifat yang agung dan mulia, dengan susunan bahasa indah 
yang memadukan dalalah dan buatan atas yang membuat dalalah dan dalalah 
nikmat atas yang memberi nikmat. Kemudian Allah mengingatkan bahwa masing-
masing dari semua ini cukup memalingkan orang-orang musyrik dari 
kemusyrikan yang sedang mereka lakukan. Dari ayat-ayat yang dipaparkan di atas 
kita melihat bahwa, Allah telah memberikan ayat-ayat yang cukup jelas tentang 
laut, dan kemanfaatanya. Dimulai dari mengingatkan akan kapal-kapal yang 
berlayar di lautan dengan membawa barang-barang dagangan sebagai aktivitas 
perdagangan mereka. Semua itu adalah satu di antara tanda kebesaran-Nya.22 
 Dari ayat tersebut yang menjelaskan tentang proses dimana nelayan 
melakukan penangkapan ikan-ikan di laut untuk selanjutnya dimanfaatkan maka 
penulis mengutip ayat tersebut karena berkaitan dengan penelitian ini. 
 
2.7  Karbon Aktif 
Karbon aktif adalah nama dagang untuk arang yang mempunyai porositas 
tinggi, dibuat dari bahan baku yang mengandung zat arang. Memiliki permukaan 
dalam besar mencapai 400-1600 m2/gram karbon aktif dan memiliki volume pori-
pori besar lebih dari 30 cm3/100 gram. Pada dasarnya karbon aktif dapat dibuat 
                                                             
21Prof. Dr.Yusuf Al-Hajj Ahmad, “Kemukjizatan Flora dan Fauna  dalam Al-Qur’an dan 
Sunnah”, (Yogyakarta: UGM, 2013), h. 1-2. 
 
22Prof. Dr.Yusuf Al-Hajj Ahmad, “Kemukjizatan Flora dan Fauna  dalam Al-Qur’an dan 
Sunnah”, (Yogyakarta: UGM, 2013), h. 32. 
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dari semua bahan yang mengandung karbon. Pemilihan tempurung kelapa sebagai 
bahan baku karbon aktif atas dasar kualitas yang dihasilkan lebih baik dari bahan 
lain23. 
Salah satu jenis karbon aktif yang sering digunakan pada kehidupan 
sehari-hari adalah jenis karbon aktif yang terbuat dari arang tempurung kelapa. 
Proses pembuatan karbon aktif dari bahan baku tempurung kelapa terbagi menjadi 
dua tahapan utama yaitu: 
1. Proses pembuatan arang dari tempurung kelapa (karbonisasi). 
2. Proses pembuatan karbon aktif dari arang (aktivasi). 
Dalam tahap karbonisasi, tempurung kelapa dipanaskan tanpa udara dan 
tanpa penambahan zat kimia. Tujuan karbonisasi adalah untuk menghilangkan zat 
terbang. Proses karbonisasi dilakukan pada temperature 400-600 0C. Hasil 
karbonisasi adalah arang yang mempunyai kapasitas penyerapan rendah. Untuk 
mendapat karbon aktif dengan penyerapan yang tinggi maka harus dilakukan 
aktivasi terhadap arang hasil karbonisasi. 
Proses aktivasi dilakukan dengan tujuan membuka dan menambah pori-pori 
pada karbon aktif. Bertambahnya jumlah pori-pori pada karbon aktif akan 
meningkatkan luas permukaan karbon aktif yang mengakibatkan kapasitas 
penyerapannya menjadi bertambah besar. Proses aktivasi dapat dilakukan dengan 
dua metode yaitu teknik aktivasi fisik dan teknik aktivasi kimia. Proses aktivasi 
fisik dilakukan dengan cara mengalirkan gas pengaktif melewati tumpukan arang 
tempurung kelapa hasil karbonisasi yang berada dalam suatu tungku. Aktivasi 
                                                             
23Martoharsono, Soemanto. 2006. Biokimia I : Yogyakarta. 
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kimia dilakukan dengan menambahkan bahan baku dengan zat kimia tertentu pada 
saat karbonisasi. Tabel 2.5 dibawah memperlihatkan Karakteristik Karbon Aktif 
dari berbagai Jenis Bahan Baku pembuatan24. 
Tabel 2.5 Karakteristik Karbon Aktif dari berbagai Jenis Bahan Baku pembuatan 
  
Karasteristik Karbon aktif 
Tempurung 
kelapa 
Karbon aktif 
batu bara 
Karbon 
aktif 
Lignite 
Karbon aktif 
kayu 
Pori-Pori 
Mikro 
Tinggi Tinggi Sedang Rendah 
Pori-Pori 
Makro 
Rendah Sedang Tinggi Tinggi 
Kekerasan Tinggi Tinggi Sedang - 
Kadar Abu 5 % 10 % 20 % 5 % 
Debu 
Rendah Sedang Tinggi - 
Reaktifitas 
Baik  Baik Lemah - 
Rapat Jenis 0,48 G/cc 0,48 G/cc 0,4 G/cc 0,35 G/cc 
Bilangan 
Iodin 
1100 1000 60 1000 
 
Ada tiga jenis karbon aktif yang terbuat dari tempurung kelapa yang banyak 
di pasaran yaitu25 : 
1. Bentuk serbuk. Karbon aktif berbentuk serbuk dengan ukuran lebih kecil dari 
0,18 mm (80). Terutama digunakan dalam aplikasi fasa cair dan gas. Digunakan 
pada industri pengolahan air minum, industri farmasi, terutama untuk pemurnian 
monosodium glutamate, bahan tambahan makanan, penghilang warna asam furan, 
                                                             
 24  Anonim.2010. Pembuatan Karbon Aktif Dari Tempurung Kelapa Wilayah Provinsi Banten. 
Diakses pada tanggal 8 November 2014. 
 25 Prihandono. 2007. Energi Hijau. Jakarta : Penebar Swadaya. 
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pengolahan pemurnian jus buah, penghalus gula, pemurnian asam sitrtat, asam 
tartarik, pemurnian glukosa dan pengolahan zat pewarna kadar tinggi. 
 
Gambar 2.5: Karbon aktif bentuk serbuk 
(Sumber : https://www.google.co.id/searceh?g=karbon+aktif+serabuk) 
 
2. Bentuk granular. Karbon aktif bentuk granular/tidak beraturan dengan ukuran 
0,2 -5 mm. Jenis ini umumnya digunakan dalam aplikasi fasa cair dan gas. 
Beberapa aplikasi dari jenis ini digunakan untuk: pemurnian emas, pengolahan 
air, air limbah dan air tanah, pemurni pelarut dan penghilang bau busuk. 
 
Gambar 2.6: Karbon aktif bentuk Granular 
(Sumber : https://www.google.co.id/searceh?g=karbon+aktif+bentuk+glanular) 
 
 
3. Bentuk pellet. Karbon aktif berbentuk pellet dengan diameter 0,8-5 mm. 
Kegunaaan utamanya adalah untuk aplikasi fasa gas karena mempunyai tekanan 
rendah, kekuatan mekanik tinggi dan kadar abu rendah. Digunakan untuk 
pemurnian udara, kontrol, emisi, tromol otomotif, penghilang bau kotoran dan 
pengontrol emisi pada gas buang. 
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Gambar 2.7: Karbon aktif bentuk pellet 
(Sumber : 
https://www.google.co.id/searceh?g=gambar+karbon+aktif+bentuk+pellet) 
 
2.8  Perendaman Air Garam 
 Berdasarkan pengalaman para pengolah ikan asap, perlakuan pra-
pengasapan yaitu perlakuan perendaman ikan menggunakan larutan air garam 
dapur menghasilkan mutu ikan asap yang lebih baik. Proses penggaraman 
menggunakan garam dapur (Natrium Klorida) memiliki tiga tujuan, yaitu 
menghambat pertumbuhan mikroorganisme, membrikan rasa asin dan menjadikan 
tubuh ikan menjadi kesat. 
 Sekarang ini banyak ditemui teknik penggaraman pada ikan asap. Akan 
tetapi tidak semua teknik penggaraman pada ikan asap tersebut menghasilkan 
produk yang bagus. Hal ini karena tidak adanya takaran yang pasti untuk jumlah 
bahan yang digunakan. Komposisi bahan tambahan pada pengasapan skala rumah 
tangga dilakukan secara sembarangan atau berdasarkan perasaan semata, tidak 
tergantung pada proporsi massa dan ukuran ikan sehingga menghasilkan ikan asap 
yang kurang baik mutunya26. 
 
                                                             
26 Dami Khamal, dkk. 2013. Pengaruh Konsentrasi Garam Berbeda Terhadap Mutu Ikan 
Tongkol (Euthynnus Affinis) Asap. Jurusan Teknologi Perikanan Universitas Negeri Gorontalo. 
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BAB III 
METODE PENELITIAN 
 
3.1  Waktu dan Tempat Penelitian 
 Proses pembakaran sampel dilaksanakan di Palleko Kabupaten Takalar 
sedangkan untuk pengujian dilakukan di Laboratorium Kimia Organik Jurusan 
Kimia Fakultas Sains Dan Teknologi Universitas Islam Negeri Alauddin 
Makassar pada bulan Juni 2015 sampai bulan Februari 2016. 
3.2  Alat dan Bahan Penelitian 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah: 
1) Wadah      10) Alat pengapasan 
2) Alat pembakar    11) Pisau 
3) Penampung asap cair   12) Termometer  
4) Pipa besi     13) Labu ukur  
5) Kompor      14) Seperangkat Alat Destilasi  
6) Timbangan     15) Seperangkat alat titrasi  
7) Alat destilasi    16) Saringan residu 
8) Cawan       
9) Alat ukur waktu (Jam) 
 Sedangkan bahan yang digunakan adalah: 
1) Tempurung kelapa    5) Es Batu 
2) Tongkol jagung    6) Karbon Aktif 
3) Zeloit      7) Ikan Gabus 
4) Aquades     8) Garam Dapur 
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3.3 Desain Rangkaian Alat 
 
 
3.4 Prosedur Penelitian 
3.4.1 Pembuatan asap cair 
Dalam penelitian ini akan dilakukan langkah-langkah yaitu: 
a) Sebelum dimasukkan ke pembakaran, terlebih dahulu tempurung kelapa 
dibersihkan dari kotoran dan sabut yang tertinggal. Kemudian tempurung 
kelapa dipecah menjadi beberapa bagian agar luas permukaan pembakaran 
menjadi lebih luas sehingga proses dapat berjalan lebih cepat.  
b) Selanjutnya dilakukan pengeringan dengan cara penjemuran, untuk 
mengurangi kadar air pada tempurung kelapa. 
c) Kemudian dilanjutkan dengan proses pembakaran tempurung kelapa 
hingga menghasilkan asap pembakaran kering dengan massa 7000 gram, 
8000 gram dan 15000 gram untuk masing masing sampel. 
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d) Asap hasil pembakaran tersebut ditampung pada drum penampung asap 
yang dilengkapi dengan penampungan air yang berfungsi sebagai 
pendingin. 
e) Cairan yang dihasilkan diambil dan dimasukkan dan hasil destilasi 
ditampung sehingga asap cair yang diperoleh dari tahap destilasi. 
f) Mengulangi tahap diatas dengan menggunakan tongkol jagung 
3.4.2 Pemurnian asap cair 
a) Memasukkan asap cair yang dihasilkan pada proses pembakaran kedalam 
labu destilasi kemudian memanaskan dengan menggunakan pemanas 
listrik. 
b) Menampung destilat yang keluar kedalam alat penampungan hingga 
mendapatkan asap cair hasil destilasi. 
c) Mengulang tahap tersebut dengan menggunakan tongkol jagung. 
3.4.3  Filtrasi asap cair dengan zeloit dan karbon aktif 
a) Memfiltrasi asap cair dengan perbandingan 1:10 persampel. 
b) Menimbang zeloit aktif sebanyak 20 gram serta asap cair sebesar 200 ml 
dan menempatkan kedalam alat vakum sehingga dihasilkan filtrate dari 
asap cair tersebut. 
c) Hasil filtrasi yang diperoleh dilajutkan dengan proses filtrate kedua 
dengan menggunakan karbon aktif sebanyak 12 gram seperti pada filtrate 
pertama. 
3.4.4 Proses pengujian asap cair 
a) Menyiapkan bahan berupa ikan gabus 
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b) Membersihkan ikan gabus yang akan digunakan dari lendir, insang, isi 
perut dan darah dengan air yang mengalir. 
c) Memberikan perlakuan yang berbeda untuk sampel yang sama, yaitu 
pengasapan konvensional, perendaman dengan air garam dan perendaman 
dengan asap cair 
d) Mencatat hasil pengamatan pada tabel pengamatan. 
3.5  Tabel Pengamatan 
Tabel 3.1 Tabel perbandingan bahan dengan volume asap cair yang 
dihasilkan tempurung kelapa 
 
 
No 
Tempurung Kelapa 
Massa 
(gram) 
Waktu pembakaran 
(menit) 
Volume asap 
cair (ml) 
Warna  
1.     
2.     
dst
. 
    
 
 
 
No 
Tongkol Jagung 
Massa 
(gram) 
Waktu pembakaran 
(menit) 
Volume asap 
cair (ml) 
Warna  
1.     
2.     
dst
. 
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Tabel 3.2 Tabel perbandingan asap cair sebelum destilasi dan sesudah 
destilasi 
 
 
No. 
Tempurung Kelapa 
Volume awal 
(ml) 
Lama destilasi 
(menit) 
Suhu pemanasan 
(oC) 
Volume akhir 
(ml)  
1.     
2.     
dst.     
 
 
 
No. 
Tongkol Jagung 
Volume awal 
(ml) 
Lama destilasi 
(menit) 
Suhu pemanasan 
(oC) 
Volume akhir 
(ml)  
1.     
2.     
dst.     
 
Tabel 3.3 Filtrasi asap cair tempurung kelapa dengan zeloit aktif. 
No.  Zeloit aktif 
(gram) 
Asap cair 
(ml) 
Waktu alir 
(menit) 
Warna Filtrat (ml) 
1.      
2.      
dst.      
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Tabel 3.4 Filtrasi asap cair tongkol jagung dengan zeloit aktif 
 
No.  Zeloit aktif 
(gram) 
Asap cair 
(ml) 
Waktu alir 
(menit) 
Warna Filtrat (ml) 
1.      
2.      
dst.      
 
Tabel 3.5 Filtrasi asap cair tempurung kelapa dan tongkol jagung dengan 
karbon aktif 
 
No. Volume 
(ml) 
Tempurung Kelapa Tongkol Jagung 
Waktu Filtrasi 
(menit) 
Volume 
Akhir (ml) 
Waktu Filtrasi 
(menit) 
Volume 
Akhir (ml) 
1.      
2.      
dst      
 
Tabel 3.6 Hasil perendaman ikan dengan asap cair tempurung kelapa  
 
 
Keadaan 
Perbandigan 
Pengasapan 
konvensional 
Perendaman pada 
air garam 
Perendaman dengan 
asap cair 
Aroma    
Warna    
Tekstur    
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Tabel 3.7 Hasil perendaman ikan dengan asap cair tongkol jagung 
 
 
Keadaan 
Perbandigan 
Pengasapan 
konvensional 
Perendaman pada 
air garam 
Perendaman dengan 
asap cair 
Aroma    
Warna    
Tekstur    
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3.6   Diagram Alir Penelitian 
Berikut proses bagan alir penelitian adalah sebagai berikut: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
Gambar 3.1: Bagan alir proses penelitian yang dilakukan.  
Mulai 
Menyiapkan 
alat dan bahan 
Menimbang sampel dan memasukkan ke dalam drum 
(wadah) yang dipakai untuk membakar 
Memanaskan sampel sampai pada suhu yang dikontrol 
Menampung asap dari hasil pemanasan dan mengamati 
tetes-tetes asap yang keluar dari penampungnya 
Filtrasi asap cair dengan Zeloit dan karbon aktif 
Pengujian asap cair dengan sampel ikan gabus 
Pengasapan 
konvensional 
Tempurung kelapa (kering) Tongkol jagung (kering) 
Perendaman 
asap cair 
Perendaman 
air garam 
Asap cair tongkol jagung  Asap cair tempurung kelapa 
Hasil perbandingan uji pada ikan gabus 
Kesimpulan  
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1 Proses Pembuatan Asap Cair Dari Arang Tempurung Kelapa Dan 
Tongkol Jagung. 
Proses pembuatan asap cair ini dilakukan dengan melalui tiga tahapan yakni 
proses pembakaran, proses detilasi dan proses filtrasi. 
4.1.1 proses pembakaran. 
Penelitian ini dimulai dengan proses pengeringan bahan yang akan 
digunakan berupa tempurung kelapa dan tongkol jagung hingga benar benar 
kering agar pada saat proses pembakaran tidak membutuhkan waktu yang lama. 
Pembakaran tersebut dilakukan di Kec. Polong Bangkeng Utara, Kab. Takalar, 
Sulawesi Selatan. Masing- masing proses pembakaran sampel yang digunakan 
dengan perlakuan yang sama yaitu dengan menggunakan rangkaian alat 
pembakaran berupa drum besi yang telah dirangkaikan dengan pipa besi pada 
ujungnya dan tempat pendingin pada sisi yang lainnya.  
Pemberian pendingin pada alat dimaksudkan agar proses penguapan asap 
pada saat proses pembakaran berlangsung dengan baik sehingga asap cair yang 
dihasilkan bisa maksimal. Asap cair yang dihasilkan ditampung pada wadah, 
perbandingan massa bahan dengan asap cair yang dihasilkan dapat dilihat pada 
tabel dibawah ini. 
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Tabel 4.1: Tabel volume asap cair yang dihasilkan tempurung kelapa. 
 
No 
Tempurung Kelapa 
Massa 
(gram) 
Waktu pembakaran 
(menit) 
Volume (ml) 
asap cair 
Warna  
1. 7000 100 250 Hitam pekat  
2. 8000 120 300 Hitam pekat  
3. 15000 300 600 Hitam  
 
Tabel 4.2: Tabel volume asap cair yang dihasilkan tongkol jagung. 
 
No 
Tongkol Jagung 
Massa 
(gram) 
Waktu pembakaran 
(menit) 
Volume asap 
cair (ml) 
Warna  
1. 7000 80 200 Coklat 
2. 8000 100 210 Coklat pekat  
3. 15000 250 500 Coklat pekat  
 
Proses pembakaran sampel tersebut dilakukan pada ruang terbuka (suhu 
tinggi) sehingga pendingin yang dalam hal ini adalah es kristal yang digunakan 
mencair lebih cepat serta peralatan yang digunakan memiliki celah sebagai tempat 
memasukkan bahan sehingga asap yang dihasilkan juga keluar dari celah tersebut. 
Warna asap cair yang didapatkan pada proses pembakaran tempurung kelapa yang 
dihasilkan adalah hitam dan kuning pekat serta untuk tongkol jagung adalah hitam, 
cokelat dan kuning pekat dikarenakan masih terdapat banyak residu atau ampas 
hasil pembakaran yang dihasilkan hasil tersebut merupakan asap cair pertama. 
Menurut Slamet Widiyanto, dkk (2008), asap cair yang baik digunakan untuk 
pengawet bahan makanan mentah adalah asap cair dengan destilasi dan 
penyaringan yang berulang karena semakin berulang destilasi dan penyaringan 
yang dilakukan maka asap cair yang dihasilkan akan semakin murni. 
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Grafik 4.1 Perbandingan bahan dengan volume asap cair yang dihasilkan. 
 
Dari grafik terlihat bahwa volume asap cair yang dihasilkan pada 
pembakaran tempurung kelapa lebih banyak dibandingkan dengan tongkol jagung 
dikarenakan kandungan senyawa karbon dan lignin yang dimiliki tempurung 
kelapa lebih besar yaitu 70-80 % dan 29,40 %. Dibandingkan dengan tongkol 
jagung yang mempunyai kandungan senyawa karbon dan lignin yang lebih kecil 
yaitu 11,3 % dan 15,70 %. Walaupun senyawa kandungan senyawa selulosa yang 
dimiliki tongkol jagung lebih besar tetapi perbandingannya hanya beda 10,21 % 
sehingga pengaruh yang diberikan tidak terlalu berpengaruh untuk jumlah volume 
yang dihasilkan. 
Waktu pembakaran pada tempurung kelapa lebih lama dibandingkan 
tongkol jagung dikarenakan tekstur yang dimiliki tempurung kelapa lebih keras 
dibandingkan tongkol jagung. 
4.1.2 Proses Destilasi Asap Cair Tempurung Kelapa Dan Tongkol Jagung  
Setelah proses pembuatan asap cair dilanjutkan dengan proses pemurnian 
asap cair, prosesnya dimasukkan ke dalam labu destilasi dan memanaskannya. 
Hasil destilasi tersebut ditampung pada alat penampung, hasil ini dinamakan hasil 
destilasi 1. Menurut Mariani Wulandari dalam jurnalnya yang berjudul 
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Perancangan alat portable pembuatan asap cair untuk pengawet makanan 
kapasitas 0,5 L/jam bahwa untuk mendapatkan asap cair hasil destilasi 1, asap cair 
hasil pembakaran awal diendapkan 1 minggu kemudian didestilasi dengan filtrasi 
dengan zeloit dan arang aktif sehingga digunakan untuk pengawet makanan. 
Berdasarkan hal tersebut sehingga sebelum proses destilasi dilakukan, asap cair 
yang dihasilkan diendapkan terlebih dahulu. Hasil destilasi tersebut dapat dilihat 
pada tabel dibawah. 
Tabel 4.3 Perbandingan asap cair sebelum destilasi dan setelah destilasi 
Bahan 
Volume 
awal 
(ml) 
Lama 
destilasi 
(menit) 
Suhu 
pemanasan 
(oC) 
Volume 
akhir 
(ml)  
 
Warna  
Tempurung 
kelapa 
200 177,7 90,6 170,67 Coklat 
Tongkol 
jagung 
200 180,6 83,3 173 Kuning pucat 
 
Secara umum, asap cair memiliki kandungan tar, fenol dan karbonil. Warna 
asap cair tergantung pada seberapa besar dan seberapa banyak kandungan dari zat 
tersebut. Seperti dilansir pada Wikipedia Indonesia, 2017, yang menyatakan 
bahwa asap cair mempunyai berbagai sifat fungsional, seperti: untuk memberi 
aroma, rasa dan warna karena adanya senyawa fenol dan karbonil: sebagai bahan 
pengawet alami karena mengandung senyawa fenol dan asam yang berperan 
sebagai anti bakteri dan antioksidan: sebagai bahan koagulan lateks pengganti 
asam format serta membantu pembentukan warna coklat pada produk.  
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Asap cair juga mengandung senyawa yang merugikan yaitu tar dan 
senyawa benzopiren yang bersifat toksik dan karsinogeik serta menyebabkan 
kerusakan asam amino esensial dari protein dan vitamin. Asap cair yang telah 
dipisahkan dari kandungan tar berat berupa cairan bersifat asam dalam pelarut 
fase air dan berwarna kuning kecoklatan bergantung pada jenis kayu1. Sehingga 
berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat dilihat bahwa dari warna awal 
asap cair sebelum dilakukan destilasi, warna awal dari  asap yang didapatkan 
untuk sampel tempurung kelapa, didapatkan warna hitam pekat yang agak 
kekuningan ini menandakan bahwa kandungan tar yang terdapat pada asap cair 
tersebut, serta kandungan fenol dan karbonil yang sangat besar yang ditandai 
dengan bau yang sangat menyengat yang keluar dari asap cair yang dihasilkan. 
Setelah dilakukan destilasi, warna asap cair tempurung kelapa dihasilkan 
adalah kuning kecoklatan sehingga berdasarkan hal tersebut menandakan bahwa 
proses destilasi sangat berpengaruh besar terhadap kualitas asap cair yang 
didapatkan karena mengurangi kandungan-kandungan yang dapat mengganggu 
kualitas asap cair. Residu atau ampas yang dihasilkan dapat terlihat jelas bahwa 
kandungan tar yang terdapat pada asap cair sebelum didestilasi yang membuat 
warna asap cair tersebut menjadi hitam. 
Begitu pula untuk sampel kedua yaitu tongkol jagung, seperti pada sampel 
pertama, warna asap cair yang didapatkan sebelum destilasi adalah coklat yang 
agak kekuningan sedangkan setelah dilakukan proses destilasi, warna asap cair 
yang didapatkan adalah kuning pucat, hal ini menandakan bahwa destilasi juga 
                                                 
1 Wikipedia Indonesia. 2017. Asap Cair. www.wikipediaindonesia.asap cair.co.id. 
Diakses 4 Maret 2017. 
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sangat berpengaruh besar terhadap kualitas asap cair tongkol jagung. 
        
Gambar 4.1 Asap cair sebelum destilasi   Gambar 4.2 Asap cair setelah destilasi 
4.1.3 Proses Filtrasi Asap Cair Tempurung Kelapa Dan Tongkol Jagung Dengan  
Zeloit Aktif dan Karbon Aktif 
Selanjutnya setelah proses destilasi dilanjutkan dengan memfiltrasi asap 
cair dengan zeloit aktif untuk menghilangkan bau yang terdapat pada asap cair 
yang dihasilkan. Zeloit berfungsi sebagai penyaring untuk asap cair karena 
struktur khas dari zeloit sebagian besar merupakan koral dan pori yang berfungsi 
untuk menyerap bau sehingga asap cair akan difiltrasi atau disaring oleh zeloit 
tersebut. Filtrasi dengan zeloit aktif ini juga bertujuan untuk mendapatkan zat 
aktif yang benar-benar aman dari zat berbahaya, caranya adalah zat destilat asap 
cair dialirkan kedalam kolom zeloit aktif sehingga diperoleh filtrate asap cair 
kemudian selanjutnya hasil filtrasi dari zeloit aktif tersebut dialirkan lagi kedalam 
kolom yang berisi karbon aktif sehingga asap cair yang diperoleh berupa asap cair 
dengan bau asap yang ringan dan tidak menyengat.  
Massa absorben (karbon aktif) berpengaruh terhadap penyerapan massa 
absorben 0,5 gram memiliki nilai efesiensi absorpsi yang tinggi dengan volume 
aliran 50 ml (Dosim Syaiban, “ Penyerapan ion Aluminium (Al) dan Besi (Fe) 
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dalam larutan sodium silikat menggunakan karbon aktif”), berdasarkan hal 
tersebut sehingga untuk mendapatkan hasil yang baik maka digunakan pula 
perbandingan ini untuk menghasilkan nilai efesiaensi yang baik. Pada jurnal lain, 
dijelaskan pula bahwa Asap cair yang telah didestilasi banyaknya zeloit untuk 
dapat mengardsorbsi asap cair dengan baik adalah sebanyak 1 gram dengan 
perbandingan asap cair sebanyak 10 ml (Yufi Lantan Lestari, “Aktifitas antibkteri 
asap cair tanden kosong sawit grade 2 yang sebelumnya diadsorbsi zeloit 
teraktifasi”). Hasil filtrasi tersebut dapat dilihat pada tabel dibawah. 
Tabel 4.4 Filtrasi asap cair dengan zeloit aktif. 
Bahan  Zeloit 
aktif 
(gram) 
Asap 
cair 
(ml) 
Waktu alir 
(menit) 
Warna Filtrat (ml) 
Tempurung 
kelapa 
 
 
20 
 
200 
 
11-57 
 
Kuning muda 
 
186 
Tongkol 
jagung 
 
20 
 
200 
 
12-41 
 
Kuning  
 
180 
Pada tabel filtrasi asap cair tempurung kelapa dan tongkol jagung dan zeloit 
aktif terdapat perbedaan tetesan air (menit), hal ini disebabkan karena meskipun 
asap cair tersebut telah dilakukan proses destilasi sebelumnya tetapi berdasarkan 
warna asap cair hasil destilasi pertama masih menghasilkan warna yang 
menunjukkan asap cair tersebut masih mengandung zat-zat lain seperti tar dan 
karbonil sehingga mempengaruhi kecepatan tetesan pada saat proses filtrasi 
dilakukan yang sebelumnya warna asap cair tersebut adalah kuning kecoklatan 
menjadi kuning muda. 
Selanjutnya, bau yang menyengat dari asap cair yang disebabkan oleh 
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adanya senyawa fenol juga harus dihilangkan dengan cara memfiltrasi kembali 
asap cair tersebut. Aroma destilat asap cair yang diperoleh memiliki bau khas asap 
dimana pada proses ini  hasil pirolisis selulosa yang terpenting adalah asam 
asetat dan fenol dalam jumlah yang sedikit. Asap cair setelah proses filtrasi 
dengan zeloit aktif menyebabkan senyawa golongan karbon teradsorbsi sehingga 
menyebabkan asap cair menjadi lebih jernih dibandingkan dengan sebelumnya. 
Proses yang dilakukan adalah dengan cara mengalirkan asap cair hasil 
filtrasi 1 ini jika diperhatikan menjadi asap cair hasil destilasi 2 asap cair yang 
telah diendapkan terbagi menjadi dua lapisan. Lapisan dasar yang merupakan asap 
cair. Asap cair yang bebas dari pengotor. Asap cair yang telah disaring selanjutnya 
didestilasi. Dengan proses destilasi ini diharapkan asap cair yang dihasilkan 
memiliki warna yang lebih jernih dan memisahkan tar yang bersifat karsinogenik. 
Sehingga masih perlu dilakukan filtrasi dengan menggunakan karbon aktif.  
Proses yang dilakukan dengan cara mengalirkan asap cair hasil filtrasi 
sebelumnya dengan menggunakan zeloit ke dalam kolom yang berisi karbon aktif, 
filtrasi yang diperoleh dari karbon aktif tersebut berupa asap cair dengan bau asap 
yang tidak menyengat. Hasil dari filtrasi tersebut dapat dilihat dari tabel di bawah 
ini: 
Tabel 4.5 Filtrasi asap cair dengan karbon aktif 
Bahan  Karbon 
aktif 
(gram) 
Asap 
cair 
(ml) 
Waktu alir 
(menit) 
Filtrat (ml) 
Tempurung 
kelapa 
 
 
20 
 
200 
 
54 
 
190 
Tongkol jagung  
20 
 
200 
 
47 
 
196 
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 Perbedaan antara asap cair destilasi pertama dan destilasi kedua dapat dilihat 
pada gambar dibawah ini: 
 
   
 
 
 
 
  Gambar 4.3 Asap cair destilasi 1        Gambar 4.4 Asap cair destilasi ke 2 
Setelah proses pemurnian asap cair dari tempurung kelapa dan tongkol jagung 
maka dilakukan pengujian asap cair sebagai bahan pengawet ikan gabus. Sebagai 
pembanding maka dilakukan perlakuan lain pada ikan yakni proses pengasapan 
konvensional dan perendaman dengan air garam. 
4.2 Pengawetan ikan dengan perendaman asap cair. 
Pada proses pengawetan ikan gabus dengan menggunakan metode 
pengasapan cair, sampel terlebih dahulu mengalami tahapan pembersihan dengan 
cara pencucian hingga bersih agar diperoleh ikan gabus bersih tanpa kotoran dan 
lendir kemudian direndam selama kurang lebih 30 menit pada suhu ruang. Lalu 
diamati perubahan warna, aroma dan tekstur selama 3 hari berturut-turut. Hasil 
pengawetan ikan gabus masing masing pada asap cair tempurung kelapa dan 
tongkol jagung dapat dilihat pada tabel di bawah ini. 
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Tabel 4.6 Hasil pengujian ikan gabus setelah perendaman dengan asap cair 
dari tempurung kelapa. 
Hari 
ke 
Keadaan 
Aroma Warna Tekstur 
1 
Ikan asap Daging ikan berwarna 
cokelat 
Daging ikan lunak dan lebih 
berair 
2 
Ikan asap Daging ikan berwarna 
cokelat 
Daging ikan lunak dan lebih 
berair 
3 
Ikan asap Daging ikan berwarna 
cokelat 
Daging ikan lunak dan lebih 
berair 
Tabel 4.7 Hasil pengujian ikan gabus setelah perendaman dengan asap cair 
dari tongkol jagung. 
Hari 
ke 
Keadaan 
Aroma Warna Tekstur 
1 
Ikan asap Daging ikan berwarna 
cokelat 
Daging ikan lunak dan lebih 
berair 
2 
Ikan asap Daging ikan berwarna 
cokelat 
Daging ikan lunak dan lebih 
berair 
3 
Ikan asap Daging ikan berwarna 
cokelat 
Daging ikan lunak dan lebih 
berair 
Dari tabel di atas terlihat bahwa hasil pengawetan ikan gabus dengan 
menggunakan metode pengasapan cair. Selama 3 hari sampel tidak mengalami 
perubahan warna, aroma dan tekstur. 
4.3 Pengawetan ikan dengan pengasapan konvensional. 
Pada metode pengasapan konvensional ikan gabus diberikan perlakuan 
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pemanasan secara langsung. Ikan gabus segar dibersihkan dari pengotornya 
dengan air yang mengalir lalu dibelah dan digarami dengan garam kristal 
(penggaraman kering), didiamkan selama 30 menit dan digantung menggunakan 
lidi (kayu) ditiriskan hingga kadar air berkurang. Mengasapi ikan gabus selama 2 
jam kemudian menetralkan suhu ikan dengan suhu ruangan. Hasil pengawetan 
ikan gabus dengan metode pengasapan dapat dilihat pada tabel di bawah ini. 
Tabel 4.8 Hasil pengujian ikan gabus setelah pengasapan konvensional. 
Hari 
ke 
Keadaan 
Aroma Warna Tekstur 
1 
Ikan asap Daging ikan berwarna 
putih 
Daging ikan lebih padat gurih dan 
kering 
2 
Ikan asap, 
mulai 
berbau 
Daging ikan berwarna 
agak kecokelatan 
Daging ikan lebih padat gurih dan 
kering 
3 
Busuk dan 
menyengat 
Daging ikan berwarna 
kecokelatan 
Daging ikan lunak 
Dari tabel di atas terlihat bahwa metode pengasapan panas tidak terlalu 
efektif untuk pengawetan ikan jika dibandingkan dengan pengasapan cair. 
4.3 Pengawetan ikan dengan perendaman air garam. 
Pada metode perendaman dengan air garam dilakukan proses penyiangan 
ikan dengan cara membuang lendir, insang dan isi perut ikan selanjutnya 
merendam ikan yang telah dibersihkan tersebut direndam dalam larutan garam 
selama kurang lebih 15 menit kemudian ditiriskan hingga kadar air garam ikan 
berkurang. Penggaraman merupakan suatu kombinasi dari proses fisika dan kimia, 
48 
 
yaitu terjadinya proses penetrasi garam ke dalam jaringan daging ikan dan 
menyebabkan keluarnya air dari jaringan yang menghasilkan perubahan berat. 
Hasil pengawetan ikan gabus dengan metode perendaman garam dapat dilihat 
pada tabel di bawah ini. 
Tabel 4.9 Hasil pengujian ikan gabus setelah perendaman air garam. 
Hari 
ke 
Keadaan 
Aroma Warna Tekstur 
1 Ikan mentah Daging ikan berwarna putih Daging ikan lunak dan berair 
2 
Mulai 
berbau 
Daging ikan berwarna putih Daging ikan lunak dan lebih 
berair 
3 
Busuk dan 
menyengat 
Daging ikan berwarna putih Daging ikan lunak dan sangat 
berair 
 
Dari tabel di atas terlihat bahwa metode peredaman dengan air garam dalam 
waktu 3 hari sudah aromanya busuk dan menyengat dengan tekstur daging ikan 
lunak dan sangat berair. 
Berdasarkan hasil penelitian dengan beberapa perlakuan terlihat bahwa hasil 
dari setiap metode yang diberikan masing-masing mempunyai kekurangan dan 
kelebihan. Untuk tingkat pengawet ikan yang baik digunakan adalah pada 
perendaman asap cair baik dari tempurung kelapa maupun tongkol jagung. 
Standar nilai kadar air ikan asap yang dapat disimpan dalam waktu lama menurut 
SNI (Standar Nasional Indonesia) adalah sebesar 60-65 % (Sumber: Badan 
Standarisasi Nasional, 2006, Ikan segar, SNI 01-2729-2-2006, Jakarta: Indonesia).      
  
 BAB V 
PENUTUP 
  
5.1 Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan adapun kesimpulannya 
adalah: 
1. Perbandingan massa arang sampel baik itu arang tempurung kelapa 
maupun arang tongkol jagung dengan volume asap cair yang dihasilkan 
juga akan semakin banyak massa sampel yang dibakar maka hasil asap 
cair yang dihasilkan juga akan semakin banyak sehingga dapat dikatakan 
bahwa massa sampel arang berbanding lurus dengan jumlah asap cair yang 
dihasilkan. Dari hasil yang didapatkan tersebut filter asap cair yang 
didapatkan untuk masing-masing sampel arang yang digunakan sebagai 
bahan pengawet dan penghilang bau memiliki kualitas yang baik. 
2. Perbandingan asap cair sebelum destilasi dan setelah destilasidapat dilihat 
dari warna yang dihasilkan. Pada asap cair tempurung kelapa, sebelum  
destilasi yang berwarna hitam dan hitam pekat menghasilkan warna coklat 
setelah destilasi. Sedangkan pada asap cair tongkol jagung menghasilkan 
warna kuning pucat sebelum destilasi menghasilkan warna kuning setelah 
destilasi.Secara umum, asap cair memiliki kandungan tar, fenol dan 
karbonil. Warna asap cair tergantung pada seberapa besar dan seberapa 
banyak kandungan dari zat tersebut. 
3. Filtrasi asap cair tempurung kelapa dan tongkol jagung dengan zeloit aktif 
dan karbon aktif menghasilkan warna dan volume yang berubah setelah 
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filtrasi. Hal ini dilakukan agar asap cair yang diperoleh setelah proses 
filtrasi dengan zeloit aktif menyebabkan senyawa golongan karbon 
teradsorbsi sehingga menyebabkan asap cair menjadi lebih jernih 
dibandingkan dengan sebelumnya. 
4. Kualitas ikan yang dihasilkan dari penelitian ini sangat baik. Hal itu dapat 
dilihat dari perbandingan yang diberikan pada jenis ikan yang sama 
sehingga proses ini dapat dilakukan untuk menjaga kualitas ikan dalam 
proses penyimpanan. 
5.2 Saran  
Berdasarkan kesimpulan di atas, maka dapat disarankan sebagai berikut: 
1. Diharapkan bagi penelitian selanjutnya diharapkan menggunakan jenis 
sampel yang lain untuk membedakan apakah semua jenis limbah tanaman 
dapat digunakan sebagai bahan pengawet makanan dan penghilang bau 
yang baik. 
2. Bagi peneliti selanjutnya untuk memvariasikan perbandingan banyaknya 
sampel yang digunakan serta menggunakan makanan lain selain ikan 
seperti yang dilakukan pana peneliti ini untuk masing-masing sampel yang 
digunakan. 
3. Bagi masyarakat bisa menggunakan limbah tempurung kelapa dan tongkol 
jagung untuk diaplikasikan sebagai penghilang bau dan pengawet 
makanan.  
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Lampiran 1 : Data Hasil Penelitian 
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1. Volume asap cair setelah pembakaran 
Tabel L.1: Tabel perbandingan bahan dengan volume asap cair yang dihasilkan 
 
No. 
Tempurung Kelapa 
Massa 
(gram) 
Waktu pembakaran 
(menit) 
Volume asap 
cair (ml) 
Warna  
1. 7000 100 250 Hitam pekat  
2. 8000 120 300 Hitam pekat  
3. 15000 300 600 Hitam  
 
No. Tongkol Jagung 
Massa 
(gram) 
Waktu pembakaran 
(menit) 
Volume asap 
cair (ml) 
Warna  
1. 7000 80 200 Coklat 
2. 8000 100 210 Coklat pekat  
3. 15000 250 500 Coklat pekat  
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2. Volume asap cair sebelum dan setelah destilasi 
Tabel L.2. Perbandingan asap cair sebelum destilasi dan setelah destilasi 
 
3. Filtrasi asap cair dengan zelotif aktif 
Tabel L.3 Filtrasi asap cair dengan zeloit aktif. 
Bahan  Zeloit 
aktif 
(gram) 
Asap 
cair 
(ml) 
Waktu alir 
(menit) 
Warna Filtrat (ml) 
Tempurung 
kelapa 
 
 
20 
 
200 
 
11-57 
 
Kuning muda 
 
186 
Tongkol 
jagung 
 
20 
 
200 
 
12-41 
 
Kuning  
 
180 
 
4. Filtrasi asap cair dengan karbon aktif 
Tabel L.4 Filtrasi asap cair tempurung kelapa dan tongkol jagung dengan 
karbon aktif 
Bahan  Karbon 
aktif 
(gram) 
Asap 
cair 
(ml) 
Waktu alir 
(menit) 
Filtrat (ml) 
Tempurung kelapa 
 
 
20 
 
200 
 
54 
 
190 
Tongkol jagung  
20 
 
200 
 
47 
 
196 
 
Bahan 
Volum
e awal 
(ml) 
Lama 
destilasi 
(menit) 
Suhu 
pemanasan 
(oC) 
Volume 
akhir 
(ml)  
 
Warna  
Tempurung 
kelapa 
200 177,7 90,6 170,67 Coklat 
Tongkol 
jagung 
200 180,6 83,3 173 Kuning pucat 
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5. Perendaman ikan dengan asap cair 
Tabel L.5 Hasil pengujian ikan dengan asap cair tempurung kelapa  
Hari 
ke 
Keadaan 
Aroma Warna Tekstur 
1 
Ikan asap Daging ikan berwarna 
cokelat 
Daging ikan lunak dan lebih 
berair 
2 
Ikan asap Daging ikan berwarna 
cokelat 
Daging ikan lunak dan lebih 
berair 
3 
Ikan asap Daging ikan berwarna 
cokelat 
Daging ikan lunak dan lebih 
berair 
Tabel L.6 Hasil pengujian ikan gabus setelah perendaman dengan asap cair dari 
tongkol jagung. 
Hari 
ke 
Keadaan 
Aroma Warna Tekstur 
1 
Ikan asap Daging ikan berwarna 
cokelat 
Daging ikan lunak dan lebih 
berair 
2 
Ikan asap Daging ikan berwarna 
cokelat 
Daging ikan lunak dan lebih 
berair 
3 
Ikan asap Daging ikan berwarna 
cokelat 
Daging ikan lunak dan lebih 
berair 
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Tabel L.7 Hasil pengujian ikan gabus setelah pengasapan konvensional. 
Hari 
ke 
Keadaan 
Aroma Warna Tekstur 
1 
Ikan asap Daging ikan berwarna 
putih 
Daging ikan lebih padat gurih dan 
kering 
2 
Ikan asap, 
mulai 
berbau 
Daging ikan berwarna 
agak kecokelatan 
Daging ikan lebih padat gurih dan 
kering 
3 
Busuk dan 
menyengat 
Daging ikan berwarna 
kecokelatan 
Daging ikan lunak 
 
Tabel L.8 Hasil pengujian ikan gabus setelah perendaman air garam. 
Hari 
ke 
Keadaan 
Aroma Warna Tekstur 
1 Ikan mentah Daging ikan berwarna putih Daging ikan lunak dan berair 
2 
Mulai 
berbau 
Daging ikan berwarna putih Daging ikan lunak dan lebih 
berair 
3 
Busuk dan 
menyengat 
Daging ikan berwarna putih Daging ikan lunak dan sangat 
berair 
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1. Pembuatan asap cair 
a. Memasukkan bahan ke tempat pembakaran 
 
            
Gambar L.1 Proses memasukkan bahan ke tempat pembakaran 
 
b. Pembakaran  
 
                                
Gambar L.2 Proses pembakaran bahan 
 
c. Menghasilkan asap cair 
 
 
    
Gambar L.3 Proses dari pembakaran bahan menghasilkan asap cair 
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2. Proses Destilasi  
a. Menyiapkan asap cair 
 
                                      Gambar L.4 Asap cair 
 
b. Proses destilasi 
 
 
        Gambar L.5 Rangkaian alat proses destilasi 
 
 
c. Asap cair dari proses destilasi 
 
 
                             Gambar L.6 Hasil asap cair proses destilasi 
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3. Proses pemurnian dengan zelotif aktif 
 
 
   Gambar L.7 Proses pemurnian dengan zelotif aktif 
 
4. Proses pemurnian dengan karbon aktif 
 
 
Gambar L.8 Proses pemurnian dengan karbon aktif 
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Lampiran 3 : Dokumentasi Foto (Proses 
Pengujian Asap Cair) 
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1. Menyediakan ikan  
 
 
      Gambar L.8 Proses penyediaan bahan 
 
2. Membersihkan ikan 
 
 
  Gambar L.9 Proses pembersihan bahan 
 
3. Pembakaran ikan 
 
 
  Gambar L.9 Proses pembersihan bahan 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
~L 13 ~ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lampiran 4 : Dokumentasi Persuratan 
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Lampiran 5 : Surat Kuasa (SK) 
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